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ABSTRAK 
 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan tepung 
ubi jalar merah termodifikasi dengan tepung durum terhadap karakteristik 
fettucini yang dihasilkan.Manfaat dari penelitian ini yaitu untuk memberikan 
informasi kepada masyarakat mengenai ubi jalar merah, yang dirubah menjadi 
tepung dan dimanfaatkan menjadi produk olahan fettucini. 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan satu faktor dan tiga kali ulangan. Faktor – faktor dalam 
penelitian ini adalah perbandingan tepung durum dengan tepung ubi jalar merah 
termodifikasi (M) dengan 9 taraf perlakuan, yaitu 100 : 0 (m1), 95 : 5 (m2), 90 : 10 
(m3), 85 : 15 (m4), 80 : 20 (m5), 75 : 25 (m6), 70 : 30 (m7), 65 : 35 (m8), 60 : 40 
(m9). Respon kimia yang digunakan pada  tepung ubi jalar merah termodifikasi 
meliputi pasting propertise, kadar air, kadar protein, dan kadar pati. ). Respon 
organoleptik untuk fettucini yaitu warna (mentah), warna (matang), rasa, aroma, 
tekstur, dan kekenyalan, dan respon kimia kadar air, kadar protein, dan kadar pati. 
Sampel terpilih pada fettucini dilakukan analisis fisik tekstur. 
 Hasil penelitian menunjukkan perbandingan tepung durum dan tepung ubi 
jalar merah termodifikasi berpengaruh terhadap respon kimia meliputi kadar air, 
kadar protein, dan kadar pati, sedangkan pada respon organoleptik berpengaruh 
terhadap atribut warna (mentah), warna (matang), tekstur, aroma, kekenyalan, dan  
rasa. Hasil analisis sampel terpilih adalah m9 dengan kadar air 8%, kadar protein 
3,94%, dan kadar pati 78,39%. 
 
 













The purpose of this studied to determine the effect of the ratio of durum 
flour with modified flour of red sweet potato to the characteristics of fettucini. The 
benefit of this research is to provide information to the public about modified 
flour of red sweet potato in addition to fettucini.  
The experimental design use was Randomized Block Design with one 
factor and three replication. Factor in this study were comparative of modified 
flour of red sweet potato with durum flour (M) with 9 treathment level that is : 0 : 
100 (m1), 5 : 95 (m2), 10 : 90 (m3), 15 : 85 (m4), 20 : 80 (m5), 25 : 75 (m6), 30 : 70 
(m7), 35 : 65 (m8), 40 : 60 (m9). Chemical response include moisture content, 
starch, and protein. Organoleptic response to raw fettucini is color, while fot 
mature fettucini include color, flavor, aroma, texture, and elasticity. Selected 
samples on fettucini were analyzed for physical response texture and chemical 
response antioxidant activity . 
 The result of experimental comparison of durum flour with modified flour 
of red sweet potato influenced the chemical response including moisture content, 
protein, and starch, while the organoleptic response had an effect on the color 
atribut of raw fettucini, color, aroma, flavor, and elasticity in mature fettucini. 
Result of analysis of selected sample is m4 with water content 8%, protein content 
3,94%, and starch content 78,39%.  
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